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Plat, Chalcis, Gréce, Non daté
Terre cuite, 25 x 25 x 9 cm

Cité de la céramique - Musée
national de Céramique, Sévres
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Le commerce du vin, de I’huile d’olive
et du garum dans ’Antiquité

Parmi les produits de I’Antiquité et hor-
mis les céréales, aucun produit n’aura été
autant consommeé et commercialisé que le
vin, I’huile d’olive et peut-&tre le garum. On
trouve les premiéres traces de la produc-
tion de vin et d’huile dés le VI® millénaire
av. J.-C. au Proche et au Moyen-Orient ;
des le Ve millénaire, le vin est attesté en
Egypte, ou des peintures représentent des
scenes de viticulture dans I’Ancien Empire.
Parallelement, la culture de la vigne et
de I’olivier connait un essor en Mésopo-
tamie et en Méditerranée orientale et se
répand progressivement sur les rivages
de la Méditerranée occidentale. L'une et
I’autre s’adaptent en effet fort bien au climat
méditerranéen, qui leur est particulierement
favorable, ce qui permet une commercia-
lisation précoce, comme en attestent les
plus anciennes épaves retrouvées, de I'age
du bronze, dont celle d’Uluburun (Turquie),
chargée d’amphores. Quant au garum, sauce
issue de la fermentation du poisson, son
origine semble étre phénicienne, mais les
premiéres traces archéologiques de sa
production n’apparaissent que dans 'une
des colonies fondées par les Phéniciens,
a Gades (Cadix, Espagne), au vie siécle
av. J.-C. Connaissant un succeés fulgurant,
le garum sera produit et commercialisé sur
’ensemble du pourtour de la Méditerra-
née et, bien au-dela, de I’Atlantique a la
mer Noire.

L'Antiquité classique (Gréce antique, Rome)
se démarque par I'intensité des échanges
commerciaux et 'optimisation des pratiques
d’emballage et de stockage : standardisa-
tion des amphores destinées a transporter
les produits liquides tels que le vin, I’huile et
le garum a travers la Méditerranée, dans des
bateaux de tonnages de plus en plus impor-
tants. Au e siécle av. J.-C., on construit des
bateaux-citernes pour ravitailler de maniére
massive le Sud de la Gaule, une tradition
qui semble durer pendant plusieurs géné-
rations, alors que la présence de tonneaux,

Détail d’'une amphore gauloise avec inscription peinte,

ler-ie siecle apr. J.-C.

Céramique, poix

Musée départemental Arles antique, Arles

On peut lire : “De la sauce de poissons (?) / De premier choix / Qui
vient d’Antibes / D’excellente qualité / Q(uintus) Surius Carus.”

utilisés surtout dans les zones du Nord et
du Nord-Ouest de la Méditerranée durant la
période romaine, traduit des envois massifs
vers I’'armée et les frontiéres par voies mari-
time, fluviale ou terrestre. L'huile d’olive,
également produite en grande quantité,
notamment en Espagne et en Afrique du
Nord, est envoyée vers Rome, ou elle sera
consommee, voire distribuée gratuitement
a certains habitants vers la fin du 11e siécle
apr. J.-C.

Signe d’une vie luxueuse, le golt pour le
vin évolue constamment avec le temps,
mais aussi avec la découverte ou la dispa-
rition de cépages. Plusieurs classements
anciens de vin existent, en particulier une
liste dressée par le médecin Asclépiade
de Bithynie, dont s’inspirera Pline I’Ancien
pour commenter la qualité et I'origine des
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cépages connus a son époque. Il semblerait
qu’au lie-ler siecle av. J.-C., un bon vin vienne
du monde grec : ceux de Lesbos et de Cos
étaient particuliérement prisés... Puis, dans
le monde romain, et avec I’expansion de
I’empire de Rome, les tendances changent.
Arrivent sur le marché les vins italiens, parmi
lesquels se distingue le falerne, premier
grand cru italien, du Nord de la Campanie,
dont les auteurs et historiens de I’époque
n’ont de cesse de louer I’excellence. Cer-
tains vins sortent des classements : c’est
le cas du cécube, vin apparu avant méme le
falerne, mais dont la disparition serait liée
a I’étroitesse de son terroir et a un chan-
gement de stratégie commerciale privilé-
giant une production de masse plutét que
de qualité... D’autres crus des provinces

Plat a poisson

Paestum, Italie du Sud, 350-325 av. J.-C.

Terre cuite, 16,70 x 16,70 x 3,80 cm

Musée Saint-Raymond, Toulouse

ILest probable que l'on servait du poisson dans ce
type de plat. La cupule au centre permet de présenter
une sauce ou de recueillir le jus du poisson cuit.

romaines connaissent le succés, tel le vin
des Allobroges (ier siécle apr. J.-C., région
de Vienne, vallée du Rhéne), célebre pour
son goUt poissé : les vins antiques, outre le
fait qu’ils sont coupés a I’eau, ont en effet
la particularité d’étre préservés dans des
récipients (amphores, tonneaux...) que I'on
a enduits de poix pour les rendre étanches,
ce qui leur confére un goUt spécifique, et
mélangés a des épices, aromates ou autres
substances destinés a en modifier la saveur
(par exemple le miel ou le fenugrec). Cer-
tains vins grecs sont mélangés a I’eau de
mer, comme le vin de Cos : son aréme salé
plait jusqu’en Inde, ou il est exporté durant
I’époque impériale.

KATIA SCHORLE
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Amphore a huile d’olive de Bétique (Espagne),
avec inscription

Sans datation

Céramique

Musée départemental Arles antique, Arles
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